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2Inhoud (1)
• Inleiding 
• Project R.U.Gent : Gids Autocontrole
– Inhoud en werkwijze
– Stand van zaken 22/03/05
• Deel 1 : Inleiding
• Deel 2 : Overzicht wetgeving
• Deel 3 : Managementsysteem voor autocontrole
• Deel 4 : Traceerbaarheid, meldingsplicht en recall
• Deel 5 : Goede hygiënische praktijken (GHP)
• Deel 6 : Goede werkmethodiek (GMP)
3Inhoud (2)
• Deel 7 : HACCP-algemeen
• Deel 8 –C : HACCP specifiek : IVde gamma 
aardappelen/groenten/fruit/kruiden
• Deel 9 : Productanalyses
• Deel 10 : Kwaliteit
• Deel 11 : Transport
• Deel 12 : Nevenstroom diervoeder
• Deel 13 : Toepassingsmodaliteiten
4Inhoud (3)
• Bijlage I - B : checklist eisen autocontrolegids 
Bijlage II - B : concordantie wetgeving –
autocontrolegids AGF-verwerking/handel
• Bijlage III - B : concordantie generieke checklist 
FAVV – autocontrolegids AGF-verwerking/handel
• Bijlage IV : afkortingen
• Bijlage V : bronnen 
• Bijlage VI - B : concordantie autocontrolegids AGF-
verwerking tov. commerciële standaarden 
BRC/IFS/HACCP-certificatie/ISO 9001/ISO 22000 
(nummering eisen)
• Bijlage VII - B : concordantie autocontrolegids 
AGF-verwerking tov. commerciële standaarden 
BRC/IFS/HACCP-certificatie/ISO 9001/ISO 22000 
(kleurcode eisen)
5Inleiding
6Hoofdstuk V - Gidsen
- Worden opgesteld en verspreid door de            
verschillende sectoren of deelsectoren
- Hulpmiddel voor de exploitanten om een 
autocontrolesysteem uit te werken en toe te passen
•Voedselveiligheid
•Kwaliteit
- Worden goedgekeurd door het FAVV (Cel validatie 
+   Wetenschappelijk Comité)
KB betreffende autocontrole, meldingsplicht, 
traceerbaarheid in de voedselketen
7Gidsen – voorschriften : Procedure criteria 
van gidsen
- toepassingsgebied
- het verwachte gebruik
- de werkgroep en het overleg
- de middelen
- inhoud :
- gemakkelijk te begrijpen
- uitgaan van gevarenanalyse, internationale codes,   
wetgeving
- alle essentiële hygiënevereisten
- alle soorten gevaren











Project Gids Autocontrole 
• KB Autocontrole, traceerbaarheid & 
meldingsplicht (14/11/2003): sectorgids 
autocontrole aardappelen – groenten –
fruit verwerkende industrie en handel
– Document is ontwikkeld door sector, op 
basis van gevarenanalyse, en goed te 
keuren  door FAVV om bedrijven te helpen 
bij implementatie eigen systeem 
autocontrole
– Eisenstellend document waartegen kan 
geauditeerd worden door OCI’s
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Project Gids Autocontrole 
• MB Meldingsplicht (22/01/2004): 
– Wanneer melden ? 
– Hoe melden ? 
• Opmerkingen Gids Autocontrole:
– Link financieringswet FAVV (zie presentatie 
FAVV)
– Standpunt FAVV mbt privé-systemen: BRC, 
HACCP, IFS, … : commerciële systemen, 
geen beoordeling geven !!!
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Project Gids Autocontrole 
• Project Belgapom-Nubelt-Vegebe:
– Samenwerking UGent (Kristien Neyts –
Liesbeth Jacxsens – Leen Heirlings)
– Werkgroep:
– Veerle Van der Sypt/ Romain Cools (B/N/V)
– 13 personen uit de AGF-verwerkende sector 
(zie pagina I-23)
– Liesbeth Jacxsens – Leen Hierlings (UGent)
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Project Gids Autocontrole 
• Werkwijze:
1. Voorbereiding
– Basis generieke checklist FAVV
– Input UGent (wetenschappelijke info, 
wetgeving, contacten FAVV,…)
– Input federaties
– Input werkgroep inzake verschillende delen
2. Uitschrijven van documenten door UGent
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Project Gids Autocontrole 
• Werkwijze:
3.Nalezen/bijsturing van documenten door   
werkgroep/federaties
4.Bespreking van correcties in   
werkgroepvergadering (10 WGV’en)
5. Aanpassing door UGent en opnieuw  
beoordeling door werkgroep
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Project Gids Autocontrole 
• Werkwijze:
6. Terugkoppeling naar KMO’s (info-avonden 
07/07/04 – 25/08/04 – 28/09/04)
7. Vertaling naar Frans
8. Indiening bij FAVV Ned. Versie midden 
oktober 2004, Franse versie Feb. 2005
9. Validatie door Cel validatie FAVV
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Project Gids Autocontrole 
• Werkwijze:
10. Validatie door Wetenschappelijk Comité
11. Aanpassingen na opmerkingen 
FAVV/Wet.Com.
12. Goedkeuring door FAVV (timing ?)
13. Validatie door Belac
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Project Gids Autocontrole 
• Werkwijze:
14. Mogelijkheid tot volgen opleiding voor bedrijven 
(timing ?)
15. Implementatie in de bedrijven 
kan reeds starten !!
16. Opleiding auditoren/accreditatie OCI’s
17. Externe controles/FAVV-audits in de praktijk
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Project Gids Autocontrole 
• Opmaak gids:
• eis : hieraan moet voldaan worden (grijs kader)
• info : begeleidende informatie ter interpretatie of 
verduidelijking van de eis (hieraan moet dus ook 
voldaan worden)
• aanbeveling  : - komt niet in de checklist
- dient als aanbeveling om te 





Project Gids Autocontrole 
• Reikwijdte gids inzake inhoud:
• Voedselveiligheid (microbiologische – fysische –
chemische gevaren inclusief allergenen)
• Traceerbaarheid/MP/recall







Geen commerciële kwaliteit – afspraken klant !!
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Project Gids Autocontrole 
• Productcategorieën:





– IVde gamma AGF-producten
– Gekoelde/diepgevroren, voorgebakken producten 
rechtstreeks afgeleid ban aardappelen (oa. frieten)





























-distributie (Gids autocontrole van de
distributie (Fedis/Unizo)
-frituren (Navefri)





Gids voor dierlijke voeding
(OVOCOM)
Transport
Algemene gids voor transportsector (Febetra-SAV)
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Project Gids Autocontrole 
• Grondstoffen:
– Aardappelen – groenten – fruit – kruiden
– Niet AGF-grondstoffen:
– Gedroogde kruiden/specerijen
– Toevoegsels (additieven, aroma’s,…)
– Bloem/paneermeel/…
– Suiker
– Plantaardige vetten (olijfolie, frituurolie,…)







Pagina’s : 1 tem. 46
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Deel 1 : inleiding 
• Algemene inleiding
• Zie bespreking in project autocontrole
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Deel 2 : overzicht wetgeving
• Overzicht alle relevante wetgeving (onder 
bevoegdheid FAVV) voor sector
• Opsplitsing horizontale en verticale 
wetgeving
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Deel 3 : managementsysteem
• Autocontrole – sleutelelement 1
• Overkoepelend systeem noodzakelijk om de 
verschillende deelaspecten in autocontrolesysteem :
• GHP (deel 5)
• GMP (deel 6)
• HACCP (deel 7 en 8)
• Productanalyses (deel 9)
• Traceerbaarheid (deel 4)
• Productkwaliteit (deel 10)
• …
te sturen en te beheersen
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Deel 3 : managementsysteem
• Doel:
– Continuïteit garanderen
– Continue verbeteringen door te voeren 
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Deel 3 : managementsysteem
• 3.1: Algemene eisen
• 3.2: Directieverantwoordelijkheid
– 3.2.1 beleid en doelstellingen
– 3.2.2 kwaliteitshandboek
– 3.2.3 verantwoordelijkheden en bevoegdheden













Deel 3 : managementsysteem
• 3.6: Etikettering
– 3.6.1 voorverpakte levensmiddelen: algemeen
– 3.6.2 etikettering van primeur- en bewaaraardappelen 
– 3.6.3 etikettering van verse groenten/fruit
– 3.6.4 etikettering van mengsels van verschillende 
soorten verse groenten en fruit in éénzelfde 
verkoopverpakking
– 3.6.5 etikettering van de partij waartoe een levensmiddel 
behoort
– 3.6.6 etikettering van allergenen
– 3.6.7 etikettering van GGO’s
– 3.6.8. certificaat in geval van uitvoer van 
levensmidddelen
36
Deel 3 : managementsysteem




Deel 3 : managementsysteem
• 3.8: Interne audit
• 3.9: Klachtenafhandeling




Deel 3 : managementsysteem
• 3.12: Correctieve acties – corrigerende 
maatregelen – preventieve maatregelen
Correctie of correctieve actie :
Een correctie is een actie of bijsturing die 
ondernomen wordt om een waargenomen afwijking 
weg te nemen. 
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Deel 3 : managementsysteem
• 3.12: Correctieve acties – corrigerende 
maatregelen – preventieve maatregelen
Corrigerende maatregel :
Een corrigerende maatregel is een maatregel die genomen wordt 
om de oorzaak van een waargenomen afwijking of andere 
ongewenste situatie weg te nemen. Een corrigerende maatregel 
kan samen met een correctie worden uitgevoerd.  
Vaak echter leiden een aantal opeenvolgende en 
gelijkaardige afwijkingen tot het nemen van een corrigerende 
maatregel. Corrigerende maatregelen zijn dan ook vaak 
beleidsmatige maatregelen. De effectiviteit van dergelijke 
maatregelen dient geverifieerd te worden.
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Deel 3 : managementsysteem
• 3.12: Correctieve acties – corrigerende 
maatregelen – preventieve maatregelen
Preventieve maatregel :
Een preventieve maatregel is een maatregel 
die genomen wordt om de oorzaak van een mogelijk 
toekomstige afwijking of andere ongewenste mogelijke 
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Deel 4 : T – M –R
• Autocontrole – sleutelelement 1
• Basis = KB 14/11/2003 en MB22/01/04
• 4.1 Basisvereisten
– 4.1.1 Traceerbaarheid op niveau van de 
grondstoffen = 1 stap terug
– 4.1.2 Traceerbaarheid op niveau van de 
eindproducten = 1 stap verder
– 4.1.3 Link tussen grondstof en eindproduct
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Deel 4 : T – M –R
• 4.2 Sectorspecifieke benadering
– 4.2.1 Traceerbaarheid op niveau van de 
inkomende goederen
• Reikwijdte (alle ingrediënten, additieven, 





• Rework / retour
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Deel 4 : T – M –R
• 4.2 Sectorspecifieke benadering
– 4.2.2 Traceerbaarheid op niveau van de 
productie – link tss. grondstof en eindproduct
• Traceerbaarheidsanalyse
• Productie-overzicht
• Koppeling grondstoffen – inkomende stromen
– Rekening houdend met vermenging
– Rekening houdend met rework
– Rekening houdend met vernietiging van het product
– Rekening houdend met primair verpakkingsmateriaal
– Rekening houdend met kleine bedrijven
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Deel 4 : T – M –R 
• 4.2 Sectorspecifieke benadering
– 4.2.3 Traceerbaarheid op niveau van het 
eindproduct
– Rekening houdend met kleine bedrijven
– Rekening houdend met transport
– Rekening houdend met bulkproducten
– Rekening houdend diervoeder
– 4.2.4 Autocontrole traceerbaarheid 
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– 4.3.3 Wanneer melden ?
– 4.3.4. Hoe melden ?
– 4.3.5. Meldingslimieten (vertaald voor de sector)
Principe : weten wanneer en op welke manier 
melden aan FAVV/PCE
47





Principe : draaiboek klaar hebben in het geval 
zich iets voordoet waarbij van de markt dient 
gehaald te worden
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Deel 4 : T – M –R 
• 4.5 Retours




Goede hygiënische praktijken 
GHP
Pagina’s: 1 - 58
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Deel 5 : GHP
• Autocontrole – sleutelelement 2
• Basisvoorwaarden noodzakelijk om veilige 
en deugdelijke producten te kunnen 
produceren
• KB 07/02/1997 – EU Verordening 852/2004
• Van toepassing in ruimtes waar producten 
worden opgeslagen, verwerkt of behandeld
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Deel 5 : GHP
• 5.1: Algemene inrichtingseisen
– 5.1.1 Algemeen (omgeving en gebouw)
– 5.1.2 Terrein





Deel 5 : GHP
• 5.2: Specifieke inrichtingseisen
– 5.2.1 Vloeren




– 5.2.6 Bovengrondse leidingen
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Deel 5 : GHP
• 5.3: Machines, apparatuur en 
gereedschap
– 5.3.1 Algemene eisen
– 5.3.2 Installatie
• 5.4: Technisch onderhoud





Deel 5 : GHP
• 5.5: Afval
– 5.5.1 Verzamelen afval in de productieruimte
– 5.5.2 Afvalcontainers
– 5.5.3 Opslag afval voor afvoering
• 5.6: Ongedierte
– 5.6.1 Toegang/preventie
– 5.6.2 Bestrijding van knaagdieren en insecten
– 5.6.3 Controle
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Deel 5 : GHP
• 5.7: Reiniging en desinfectie
– 5.7.1 Reiniging- en desinfectieplan – en 
procedure
– 5.7.2 Materiaal en middelen
– 5.7.3 Controle (visueel / hygiënogram)
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Deel 5 : GHP
• 5.8: Water
– 5.8.1 Drinkwaterkwaliteit














Deel 5 : GHP
• 5.10: Beheersing fysische en 
chemische contaminatie
– 5.10.1 Chemische contaminatie
– 5.10.2 Fysische contaminatie
– 5.10.3 Controle
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Deel 5 : GHP
• 5.11: Behoud van koudeketen
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Deel 6 : GMP
• Autocontrole – sleutelelement 2
• Goede werkmethodiek noodzakelijk om 
veilige en deugdelijke producten te kunnen 
produceren
• KB 07/02/1997 – EU Verordening 852/2004
• Van toepassing bij elke behandeling van  
levensmiddelen vanaf ontvangst 
grondstoffen tem verzending
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Deel 6 : GMP
• 6.1: Ontvangst van AGF-producten, 
andere grondstoffen, hulpstoffen en 
primair verpakkingsmateriaal
• 6.2: Opslag van AGF-producten, andere 
grondstoffen, hulpstoffen en primair 
verpakkingsmateriaal
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Deel 6 : GMP
• 6.3: Productie
– Rekening houdend met kruisbesmetting
– Rekening houdend met houten kisten
– Werkvoorschriften ter bewaking van 
CCP’s
– Tussenopslag van half-fabrikaten
– Afvullen en verpakken
64
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Deel 7 : HACCP-algemeen
• Autocontrole – sleutelelement 3
• Basis = Codex Alimentarius
• 7.1. Opbouw van een HACCP-plan
– Algemeen deel met vereisten rond 14-
stappenplan 
• 7.2.Overzicht van de gevaren : algemeen
– Geen eisen opgenomen, informatie om risico-
analyse goed te kunnen uitvoeren
– 7.2.1 Microbiologische gevaren
– 7.2.2 Chemische gevaren
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Deel 7 : HACCP-algemeen
– 7.2.3 Fysische gevaren
– 7.2.4 Allergenen
• 7.3 Overzicht van de gevaren specifiek
– Inventarisatie van de specifieke gevaren voor de 
AGF-verwerkende industrie







Deel 7 : HACCP-algemeen
– Gedroogd fruit




– Eieren en eiproducten







Deel 7 : HACCP-algemeen
Telkens de relevante microbiologische, 
chemische, fysische gevaren en allergenen 
met de verwijzing naar de relevante 
wetgeving/wetenschappelijke achtergrond
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Deel 7 : HACCP-algemeen
• 7.3 Overzicht van de gevaren specifiek
– 7.3.2 gevaren gerelateerd met het proces
– Microbiologische gevaren (ontwikkeling schadelijke MO’s, 
kruiscontaminatie, verhitten/snelkoelen,…)
– Chemische gevaren (acrylamide, dosering additieven,…)
– Allergenen
– 7.3.3 gevaren gerelateerd met de omgeving, 
personeel, infrastructuur
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Deel 7 : HACCP-algemeen
• 7.4 Mogelijke methodes voor de risico-
inschatting en determinatie van CCP’s
– Puur informatief (geen eisen)
– Beslissingsboom
– Kwantitatieve risico-inschatting (2 methodes)
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Deel 8 : HACCP-specifiek
• 8: Voorbeelden van HACCP-plannen
– Informatief en als voorbeeld te beschouwen
– Steeds vertaald worden op maat van bedrijf
– CCP – PVA - BVP
– Voorbeeld HACCP-plan opgemaakt voor de 
deelsectoren (modulair verkrijgbaar)
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Deel 8 : HACCP-specifiek
• 8: Voorbeelden van HACCP-plannen
– Reikwijdte van de studie (stap 2)
– Inventarisatie gevaren (stap 2 op basis van deel 7)
– Productbeschrijving (stap 3)
– Gebruik en consumentengroep (stap 4)
– Stroomschema (stap 5)
– Gevarenanalyse(stap 7 en 8)
– Monitoring CCP’s (stap 9, 10 en 11)
– Monitoring PVA’s (stap 9, 10 en 11)
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Deel 9 : productanalyses
• Autocontrole – sleutelelement 1
• Basis = KB 14/11/2003 (8e principe binnen 
HACCP)
• Als onderdeel van verificatie van het 
autocontrolesysteem
• 9.1 Normen/richtwaarden
– Specifiek voor IVde gamma
– Op basis van wetgeving (in 
voorbereiding)/ervaring in de sector
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Deel 9 : productanalyses
– 9.1.1 Richtwaarden voor grondstoffen
– 9.1.2 Richtwaarden voor eindproducten
– 9.1.3 Chemische normen voor grondstoffen
– 9.1.4 Chemische normen voor eindproducten
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Deel 9 : productanalyses
• 9.2 Bemonsteringsplannen
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Deel 9 : productanalyses
• 9.2.7 Houdbaarheidstermijn/challenge testen
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Deel 9 : productanalyses
• 9.3 Analysemethodes
• 9.4 Eisen voor interne laboratoria
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Deel 10 : Kwaliteit
• Keuze vanuit de sector om ook de primaire 
kwaliteit, die onder bevoegdheid FAVV valt, 
mee te nemen
• Dus : geen commerciële kwaliteit/afspraken 
klanten !!
• 10.1 GGO’s (EU Verordening 1829-
1830/2003)
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Deel 10 : Kwaliteit
• 10.2 Ioniserende straling
• 10.3 Handelsnormen (van toepassing voor 
handel)
• 10.4 Quarantaineziektes (aardappelen)
• 10.5 Plantenziektes (cfr. meldingsplicht)
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Deel 11 : Transport
• Op vraag van Febetra/Sav






Deel 12: Nevenstroom diervoeder
Pagina’s: 1 - 5
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Deel 12 : Diervoeder
• Op vraag van OVOCOM
• Verwijzing naar Ovocom gids
• Productsteekkaarten voor de verschillende 
nevenstromen vanuit AGF-verwerking naar 
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Deel 13 : Toepassingsmodaliteiten
• Informatief voor de bedrijven
• Nog onder voorbehoud
• Principe hoe een audit dient te verlopen:
– Referentienorm voor accreditatie (EN45011)
– Certificeringsvoorschriften:





• Vereisten voor auditoren
• …
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Deel 13 : Toepassingsmodaliteiten
• Mogelijkheden van validatie ACS:
– ACS valideren door externe certificatie-instelling 
(al dan niet in combinatie met commercieel 
systeem zoals BRC – IFS - ….) - bonus
– ACS valideren door FAVV - bonus
– ACS niet valideren (??) – geen bonus + 





• Bijlage I  B : autocontrole checklist:
– Oplijsting alle eisen
– Te gebruiken om zelf interne audit uit te 
voeren
– Te gebruiken om nulmeting uit te voeren
– Te gebruiken door OCI’s
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Bijlagen
• Bijlage II  B : concordantie tussen 
warenwetgeving en de autocontrolegids AGF-
verwerking
– Niet direct van toepassing voor bedrijven
– Op aanvraag FAVV
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Bijlagen
• Bijlage III  B : concordantie tussen generieke 
checklist FAVV en de autocontrolegids AGF-
verwerking
– Niet direct van toepassing voor bedrijven
– Op aanvraag FAVV
95
Bijlagen
• Bijlage IV : lijst afkortingen
• Bijlage V : gebruikte bronnen
• Bijlage VI : concordantie tussen de eisen van 
de eisen in de autocontrolegids en commerciële 
standaarden:
• BRC (v. 3)







• Bijlage VII : concordantie tussen de eisen van 
de eisen in de autocontrolegids en commerciële 
standaarden:
• BRC (v. 3)











• Opmerkingen kunnen steeds gecommuniceerd 
worden naar:
– UNIVERSITEIT GENT
• Liesbeth Jacxsens: Liesbeth.Jacxsens@UGent.be
• Leen Heirlings : Leen.Heirlings@UGent.be
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